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Afhankelijk van de variëteit kan gesneden c h r y s a n. ten s t e k 
1-2 weleen bij ca. 1°C worden bewaard. 
Voor speciale chrysantenstekbedrijven is het aantrekke-
lijk gesneden, onbeworte ld stek gedurende enige tijd, bijv. 
2 maanden of langer, te bewaren om de produktie en atzet 
van geworteld stek beter bij de vraag aan-te passen. 
Ter oriëntering is de proef met CA-bewaring ingezet op 
6 april 19 72. 
S c h ein_a_b e w a r i n g 
Temperatuur 0°C r.v. ca. 95% 
a. 2% C0 2 en 2 tot 3% 0 2 
b. 5% C0 2 16% 0 2 
c. controle =» lucht 
Verpakking 
in geperforeerde polyetheen zakjes à 50 stekken 
in een doos met kleppen, van golfkarton. 
Variëteiten 








1. De Lier 7 v a r i ë t e i t e n gesneden 5 en 6 april 
2. Zuid-Italië 6 variëteiten gesneden 28 en 30 maart. 
Het stek uit Italië werd tijdelijk gekoeld opgeslagen en 
per koelwagen naar Nederland vervoerd. Bij opslag in Wa-
geningen op 6 april was het dus al ca. 10 dagen oud. 
Van beide partijen werd een deel gedurende 2 uren met de 
snijvlakken in een 2%-suikerop los s ing geplaatst. Er was 
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een gewichts toename door opgenomen vocht van gemiddeld 
2,6%. 
De gerealiseerde, be waarom s tand i g hed en 
De temperatuur is gemiddeld 0,2°C gev7eest met afwijkingen 
van +0,4°C. Op éën dag is de temperatuur enkele uren opge-
lopen tot 3£°C als gevolg van werkzaamheden aan een voedings-
kabel. 
De relatieve vochtigheid is omstreeks 95% geweest. 
Het object '2% CO2 en 2-3% 02* 
Het C02-gehalte is gemiddeld 2\% geweest met variaties 
van 2 tot 4% C0 2. 
Het 02_gehalte is gemiddeld 3% geweest en heeft gevari-
eerd van 2j tot 4|%. 
Het object '5% CO2' is gemiddeld op 5% C0 2 geweest met 
schommelingen van 4 tot 6%. 
Tussentijds, op 20 april, dat is na 14 dagen bewaring, 
werd het produkt geïnspecteerd. Dit was toen nog fris, en 
er waren geen verkleuringen van de blaadjes. Alle objecten 
waren toen nog goed fris. 
Op 18 mei werd de bevaring geëindigd, dat was na 6 weken 
Sommige variëteiten vertoonden bruine blaadjes, vaak in 
het hart van de stekken. Er was hier en daar een begin van 
schimmel aan tasting (Botrytis?). De beide Spiders leken de 
beste. Er waren met het oog geen verschillen tussen de 
drie bewaarmethoden waar te nemen. 
Beworteling op het stekbed 
De firma Fides in De Lier, die het materiaal ter be-
schikking stelde heeft de stekken uitgezet op het stekbed 
en van telkens 5 0 stekken het slagingspercentage van de 
verschillende variëteiten en bewaarmethoden vastgesteld. 
Voor het uitzetten werden de slechte stekken (dode, 
verkleurde en beschimmelde) verwijderd. 
In de tabel wordt het resultaat op het stekbed vermeld. 
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*) Z = zonder dompelen in suikeroplossing 
M = met dompelen in suikeroplossing 
Een streepje - betekent: ontbreekt. 
Variëteiten 
Er b l i j k e n zeer grote v e r s c h i l l e n tussen de v a r i ë t e i t e n voor 
te k o m e n . Bonnie Jean is zowel uit Holland als Italië geheel 
m i s l u k t . Blue M a r b l e uit Italië is de beste en uit Holland 
m i s l u k t . Super W h i t e en Super Yellow geven sterk wis s el ende 
u i t k o m s t e n , evenals de beide I n d i a n a p o l i s - v a r i ë t e i t e n . 
Bewaavmethode 
Bij de Hollandse partij was de gewone CA--bewar ing gemiddeld 
het slechtste. Bij de Italiaanse partij was alleen Indianapo-
lis Yellow in de gewone CA-bewaring opgenomen waarvan er geen 
enkele bevor tel. d e . 
De gemiddelde slagingspercentages van de. controle part; ij en 
- / » • 
de g e s c r u b d e CA.-be v a r i n g o n t l i e ] ) en e l k a a r w e i n i g b i j de tv/e e 
l i e rkoms t e n . 
Do?npe ten 
Per variëteit wisselden de cijfers van de v/el en niet ge-
dompelde stek soms sterk. Gemiddeld waren de verschillen tus-
sen al dan niet dompelen vrij gering. Een gunstig effect van 
het dompelen kon niet v/orden vastgesteld. 
Herkomst 
De slagingspercentages van de beide herkomsten lagen on-
geveer op hetzelfde peil, rond de 40%. De Italiaanse partij 
was echter al 10 dagen oud voor de gezamenlijke bewaring van 
zes weken begon. Dit bevestigt de praktijkervaring dat Ita-
liaanse stek v/at sterker is dan Hollandse. 
Conclusies 
De vaak grillige wisselingen in de uitkomsten bemoeilij-
ken in hoge mate het trekken van gefundeerde conclusies. On-
der dit voorbehoud valt het volgende op te merken: 
— Na zes weken bewaring bij +0,2°C en meer dan 95% r.v. ble-
ken sommige variëteiten in bepaalde gevallen slagingsper-
centages van méér dan 90% op te leveren. 
— Gewone CA-bewaring in 5% CO? en 16% O2 gaf op één uitzon-
dering na (Hollandse Super Yellow) altijd de slechtste 
ui tkoms ten. 
— Gescrubde CA-bewaring bij 2|% CO2 en 3% O2 was, gemiddeld 
voor alle variëteiten, gelijk aan gewone koe 1 huisbewaring. 
— Dompelen van de steeleinden van de stekken, gedurende twee 
uren in een 2% suikeroplossing gaf, gemiddeld voor alle 
variëteiten, geen verbetering. 
S1 o t o p ra e r k i n g e n 
Wij kregen de indruk dat de eerste voorwaarden voor een 
goede bewaring van chrysant enstek zijn: 
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— een lage, gelijkmatige, tcinperatoui zo dicht moge lij!; bij 
0°C 
— beperken van de vochtafgifte. 
Het voch tver 1 i er. kan worden tegengegaan door het handhaven 
van een hoge r.v.r bijv. 95 tot 98%, in de opslagruimte, en 
door het toepassen van een nagenoeg v oc h t d i c h t e verpakking, 
bijv. met behulp van geperforeerd plastic. 
Misschien biedt gescrubde CA-bewaring nog wat mogelijk-
heden, doch dit zal dan verder moeten v/orden uitgezocht. 
In deze proef werd niet vastgesteld of het stekken van 
de eerste pluk of van latere plukken betrof. Ook deze fac-
tor zal bij volgende proefnemingen worden vastgelegd. 
Wageningen, 23 aug. '72 
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